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KARAKTERISTIK FISIK, KIMIA DAN ORGANOLEPTIK 
VEGETABLE LEATHER CABAI HIJAU (Capsicum annuum var. 
annuum) DENGAN PENAMBAHAN BERBAGAI KONSENTRASI 
PEKTIN 
 
Putri Devi Permatasari   
RINGKASAN 
 
Vegetable leather merupakan suatu produk berbentuk lembaran tipis 
yang berbahan dasar sayuran (puree) yang diolah dengan cara dikeringkan. 
Keunggulan cabai hijau adalah memiliki kandungan vitamin C yang 
berperan dalam pembentukan kolagen, penyerapan zat besi, mengurangi 
kolesterol, dan meningkatkan sistem kekebalan tubuh. Cabai hijau juga 
memiliki nilai kalori yang rendah yaitu 23 kal/100 gr serta mengandung 
serat yang cukup tinggi sebanyak 1,3 gr/100 gr, sehingga cabai hijau dapat 
dimanfaatkan sebagai bahan dasar pembuatan vegetable leather yang dapat 
meningkatkan nilai ekonomi cabai hijau. Masalah yang sering timbul pada 
pembuatan vegetable leather adalah ada tidaknya bahan pengikat. Bahan 
pengikat berpengaruh terhadap kualitas vegetable leather yang dihasilkan, 
terutama tekstur dan kenampakan. 
Tujuan penelitian adalah untuk mengetahui pengaruh variasi 
konsentrasi pektin terhadap karakteristik fisik (kuat tarik), kimia (aktivitas 
air, kadar air, kadar abu, kadar vitamin C, serat pangan dan nilai kalori) dan 
organoleptik (warna, aroma, rasa, tekstur, dan overall) vegetable leather 
cabai hijau serta mengetahui konsentrasi pektin yang tebaik ditinjau dari 
karakteristik fisik, kimia dan organoleptik vegetable leather cabai hijau. 
Rancangan penelitian yang digunakan pada penelitian ini adalah Rancangan 
Acak Lengkap (RAL). Pola Rancangan Acak Lengkap digunakan untuk 
mengetahui pengaruh perlakuan terhadap sampel. Dalam penelitian ini, 
faktor yang mempengaruhi perlakuan adalah penambahan pektin pada 
vegetable leather cabai hijau.  
Hasil penelitian menunjukkan bahwa variasi konsentrasi pektin 
berpengaruh nyata terhadap aktivitas air, kadar air, kadar abu, dan serat 
pangan. Namun variasi konsentrasi pektin tidak berpengaruh nyata terhadap 
nilai kuat tarik, kadar vitamin C dan nilai kalori. Pada analisis organoleptik, 
variasi konsentrasi pektin memberikan hasil yang beda nyata terhadap 
karakteristik organoleptik yaitu tekstur dan overall namun tidak 
memberikan pengaruh yang beda nyata terhadap warna, rasa dan aroma. 
Berdasarkan analisis fisik, kimia, dan organoleptik menunjukkan vegetable 
leather cabai hijau dengan penambahan pektin sebesar 0,3% merupakan 
formula terbaik. Vegetable leather cabai hijau dengan konsentrasi pektin 
0,3% memiliki nilai kuat tarik 4,6866
 
N, aktivitas air 0,55, kadar air (wb) 
14,959%, kadar abu (db) 19,209%, kadar serat pangan (db) 15,795%, nilai 
kalori 3.015,551 kal/g. 
 
Kata kunci: vegetable leather, cabai hijau, dan pektin 
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PHYSICAL, CHEMICAL AND ORGANOLEPTIC CHARACTERISTICS 
OF VEGETABLE LEATHER GREEN CHILI (Capsicum annuum var. 
annuum.) WITH VARIATION OF PECTIN  
 
Putri Devi Permatasari  
SUMMARY 
 
Vegetable leather is a thin sheet-shaped product made of vegetables 
(puree) are processed by dryng method. Green chilli contain vitamin C that 
was instrumental in the formation of collagen, inorganic iron absorption, 
reduce cholesterol, and boost the immune system. Green chilli has a low 
calories value 23 cal/100 gr and contain fibers which is quite high as 1.3 
g/100 g, so green chilies can be used as a basis for making vegetable 
leather which can improve effectiveness and economic value of green 
chilies. The Problem that often arises in the production of vegetable 
leatheris the lackof binder. Binder affect the quality of the produced 
vegetable leather, especially its texture and appearance. 
The purpose of this research is identify the influence of the variation 
concentration of pectin against physical characteristics (tensile strengh), 
chemical (water activity, moisture content, ash contain, vitamin C, fiber and 
calories value) and organoleptic (colour, flavour, taste, texture, and 
overall) vegetable leather green chilies as well as knowing the best 
concentration of pectin that based on physical, chemical and organoleptik 
characteristics of vegetable leather green chilies. The research design used 
in this study was a completely randomized design (CRD). Completely 
randomized design pattern is used to determine the effect of treatment to the 
samples. In this study, the factors that affect the treatment is the addition of 
pectin to the vegetable leather. 
The result of the research showed that the variation concentration of 
pectin have significant effect on water activity, moisture content, ash 
contain, and fiber. But variations concentration of pectin does not affect the 
value of tensile strengh, vitamin C and a calories value. In analysis of 
organoleptic, variation concentration of pectin have significant effect on 
textures and overall but does not affect on color, taste and flavour. Based on 
the analysis of physical, chemical, and organopeltik shows the vegetable 
leather green chili with the addition of 0.3% pectin is the best formula. 
Vegetable leather green chilies with 0.3% pectin concentration has tensile 
strengh 4.6866 N, water activity 0.55, moisture content (wb) 14,959%, ash 
contain (db) 19,209%, food fiber (db) 15,795%, calories value 3,015.551 
cal/g. 
 
Keywords: vegetable leather, green chili, pectin 
 
 
